CHINESE  HERBAL  COOKING 
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人， 即夫人 、太 太或女 $。  會 苴是 马六甲 经过印 尼群岛 移民， 葡萄牙 、荷兰 、英 国、 
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中国 f8=  籍 居住， 还与当 ^顏婚 ，随将 广东 的烹妊 ，渗透 入原有 

的娘惹 菜中， 与较早 染上福 建色彩 并! 拜马 来人的 配材， 例如 石栗子 、阿叁 
皮 人发喜 =等药= 接受了 = 东的補 ，爪^ 咖 

聰鮮下 ，女儿 4 難手。 平日 ，減 ，使 《 
产生的 娘惹菜 ，比新 加坡、 槟城还 要早些 。为  一  . 

>r.  -rr-  “ 古 、 您 盡玄由 S 丧 群岛佳 


此， 我将 它称为 “南 洋菜系 中马来 群岛佳 
肴”。 下 面介绍 :“马 铃薯鸡 汤”的 制法。 

材 料：鸡 1 只 （斩 件）、 马铃薯 6 粒 （切 
块)、 清水 1 5 00 毫升 (约 6 杯)。 

香料： 小红葱 6 粒 、蒜头 4 瓣 、姜 3 片、 

豆酱 1 汤勺。 

调味 料:盐 适量。 

做法 ••  1 、鸡 斩件， 放入 沸水氽 烫去杂 质、。 
全部香 料舂至 细幼。 2、 烧 热油锅 ，炒 香舂烂 
的 香料。 注 入清水 ，煮沸 ，加入 鸡块， 继续煮 
约半 小时， 接着下 马 铃薯， 大火煮 滚， 转小火 
慢煮 1 小时。 3、 加适量 盐调味 即可。 

提示： 鸡肉 汆烫后 可放入 冰箱1 小时， 
以帮助 鸡肉收 缩后带 嚼劲。 


马铃 薯鸡汤 


37 


